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La recherche pour prévenir le gaspillage 
e gaspillage de la nourriture, wwère ou marchande, 
S’élèLe à 30 p. 100 dans certains pays, seion ies 
esttmations, et la cause en est de mauvaises 
conditions d’entreposage. de manutention, de transport 
(le matériel, mas ãussi les prattques étant en faute). La 
préparation laisse également à désirer. Ceci est le cas 
particult&rement des céréales et des l6gumineuses à 
grains. D’autres aliments, tels le powon, la viande, les 
légumes, sant prélevés et vendus à I’état frais mals, à 
moins qu’ils ne soient consommés Immédiatement ou 
rapidement transformés en des produits plus stables. ils 
sant perdus. En stabilisant ces produits naturels ou en 
les talsant bénéficier, après transformation, d’une 
présentation plus commercialisable, on prolonge leur 
duréedeconservation,et,decefait.leurdispon~bilité.De 
plus, II arrive souventque l’amél!orat!on des procédés de 
transformatlon et celle des prodwts mêmes s’accom- 
pagne d’un travatl moins pémble pour la mand’ceuvre, 
d’une meilleure qualité et commodité des produits et 
d’une augmentation de leur valeur pour le producteur. 
II existe une relation directe entre les travaux exécutés 
(ou non exécutés) à la ferme et les pertes éprouvées par 
I’exploitant. Si ce dernier veul éviter la détérioration 
générale des produits de sa récolte attribuable aux 
pourritures, moistssures, ou dommages causés par les 
insectes et les rongeurs. il tui faut procéder en temps 
voulu, après la récolte, aux opérations de battage, 
séchage et stockage. 
Les nouvelles variétés à courte période et haut 
rendement ant apporté de nouveaux problèmes à la 
phase de post-productlon. Dans le cas du riz, les 
exploitants sont matntenant capables de faire deux et 
même parfois trois récoltes là où une seule était possible 
antérieurement. II en résulte qu’il faut manipuler, sécher, 
emmagasiner et transformei de bien plus grandes 
quantités de cette céréale et une nouvelle difficulté est 
née de ce que le séchage au soler1 - procédé tradition- 
nel - est souvent rendu plus difflcile ou Impossible 
lorsque I’époque de la récolte tombe au beau milieu de 
la sazson des pluies (volr article, p. 9). Le CRDI a encouragé 
et financé des recherches sur la construction de bâti- 
ments de ferme (ou de coopétative fermière) qui soient 
de conception simple, értgés sur place à partir de 
matérlaux aisément dtspombles, d’un entretien facile, 
chaufiables au mayen de combustlbles locaux et peu 
coûteux, et qui pourraient servir au séchage d’autres 
prodults tels les légumes, les frults, le poisson et les 
légum~neuses. Des modèles ont été concus et testés en 
Asie,enAfriqueetenAmérique iatine.Onnesaittoujours 
rien de certains aspe& qul condltionneront le bon 
fonctionnement et I’efficlence de ces installations 2 
savoir I’aspect économique, I’échelle d’application, le 
système de gestion, taus aspects qui touchent à d’autres 
disciplines et qui s’excluent de la responsabilité des 
seuls ingénleurs. II arwe aussl que les gouvernements 
pratlquent, pour le grain produit localement, une polltique 
des prix qui nest pas assortie d’une prime à la qualité 
supérwre et n‘incite donc pas à investir dans un 
matérlel de séchage : autre dimenslon des problèmes 
associés à la post-production. 
La plupart des plantes alimentares sant récoltées à 
des époques déterminées, tandis que la consommation 
est un phénomène permanent. ll faut donc emmagasiner 
les récoltes pour pouvoir alimenter la population à 
longueur d’année. Le stockage peul être pratlqué à la 
ferme, pour une consommation de subsistance, ou dans 
des dépôts centraux de grande taille, ou encare à dlvers 
stades de l’acheminement, dans les entrepôts des 
commercants ou des transformateurs. Les projets que 
finance le cw mettent I’accent sur l’entreposaqe à 
petate échelle, à la ferme ou à la coopératwe et sur les 
structures tradttionnelles de stockaqe. 
La transformation de la production~alimentaire, tant au 
weau primalre que secondalre, est un important aspect 
de la phase de post-production et des systèmes qui s’y 
rattachent. La transformation pnmaire rend généralement 
un produit brut stable pour son entreposage et sa 
distribution ou en change la présentatton sous une 
forme acceptable par le consommateur ou le transfor- 
mateur, comme II arrive dans le cas du glacage ou de la 
salaison du po~sson, ou du décortlcage et de la mouture 
du grain. Le CRDI a consacré une partie importante de 
ses ressources à la promotion d’une mécanisatlon a 
petite échelle des opérations de décorticage et de 
mouture de grains tels le sorgho, le mil, le dolique. dans 
les zones semi-andes d’Afrique et d’Asie (“oir article. p, 5). 
Du fait que les pays du Tiers-Monde manquent 
souvent de formes convenablement traitées d’aliments 
traditionnels, le CRDI finance des recherches sur leur 
développement, de même que des études sur la qualité 
et les caractères physiques de tels aliments Le CRDI 
s’attache beaucoup également à l’alimentation des 
enfants de deux à cinq ans qui sont sevrés, car ce 
groupe d’âge est extrêmement vulnérable à la malnutri- 
tion. Pourtant, dans bien des parties du monde, il est 
posslble de mettre au point des aliments économtques 
et nutritifs préparés à la malson à parttr de prodwts 
locaux. Beaucoup de recherche est cependant encore 
nécessaire pour développer et tester de tels prodults, et 
pour mettre en place et promouvo~r les programmes 
éducatifs indIspensables. 
A l’avenir, nous donnerons plus d’importance à i’utilisa- 
tion des résultats de la recherche et à I’application des 
techniques existan& Ce qu’il faut, c’est comprendre, 
pues satisfalre les désirs des populations, plutôt que de 
tenter de leur imposer les solut~ons que voudralent 
concevoir les chercheurs et les produits alimentaires 
que veulent leur vendre les fabrican& II est probable 
également qu un effort sera fait pouranimer la recherche 
et le développement de modes de diffusion des nouvelles 
techntques, de sorte que les elforls entrepris procureront 
des avantages dlrects aux classes les plus défavo- 
risées. 
Les articles qu! suivent traitent de quelques pro- 
blèmes de post-productlon et des travaux de recherche 
effectuéspourlesrésoudre. Il nefautvoirlaqu‘unepartle 
des imtiatives d’envergure prises à travers le monde 
pour prévenir le gaspillage de la nourriture et procurer 
plus d’aliments de qualité ti ceux qui en ant le plus 
besoln. 0 
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